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DESCRIPCION
Producto de confiteria que tiene un efecto refrescante mejorado

La presente invencion, se refiere a un nuevo producto de confiteria, el cual produce un efecto refrescante mejorado,
en la boca.

En el sector de la confiteria, se conoce el hecho de utilizar sustitutos del azlcar, en la composicion de caramelos del
tipo producido mediante alta coccion (caramelos duros), de caramelos del tipo producido mediante baja coccién
(caramelos blandos), y de gomas de mascar, en unas cantidades que sean suficientes como para producir un efecto
edulcorante para reemplazar totalmente o parcialmente al azlcar, al mismo tiempo que, de una forma simultanea, se
confieran una propiedades de y de endurecimiento que sean similares. Los sustitutos del azucar, son conocen,
guimicamente, como siendo alcoholes polihidricos o polioles. Los polioles, son buenos edulcorantes y éstos
participan, de una forma ventajosa, en la reduccién de la cantidad de calorias, en el producto de confiteria. Estos
tienen, también, un efecto beneficioso, bien reconocido, sobre la reduccién del deterioro o la caries de los dientes.
Asi, de hecho, éstos son resistentes al metabolismo mediante las bacterias orales, las cuales frenan a los azlicares
y a los almidones, a que éstos produzcan acidos responsables del deterioro o caries. Asi, por ejemplo, el documento
de la patente internacional WO 97 / 03 569, describe un caramelo especifico, exento de azulcar, con un nucleo de
manitol, de coccién dura (nlcleo duro), encapsulado en el interior de una envoltura de revestimiento a base de
alcohol de azucar no higroscépico, de coccién dura (envoltura dura).

Asi, por lo tanto, los polioles, se han venido utilizando extensamente, como ingredientes de los productos de
confiteria. Algunos pocos polioles, tales como los consistentes en el xilitol y en el eritrol, se conocen, también, como
teniendo unas propiedades refrescantes o enfriantes, la cuales son debidas, principalmente, a su calor de solucién
negativo, el cual es de una magnitud la cual es mucho mayor que la correspondiente a los polioles o los azUcares.
Asi, por lo tanto, estos particulares polioles, han venido sirviendo como sustitutos del azicar, principalmente, en la
composicion de las gomas de mascar o las pastas para dientes o dentifricos. El documento de estadounidense U S
n® 4 513 012, da conocer un articulo consistente en una goma de mascar, la cual tiene una envoltura exterior y
cavidad, la cual contiene un relleno central, en forma de una materia en polvo, el cual comprende por lo menos un
edulcorante, tal como, por ejemplo, un alcohol de azucar polihidrico, y un lubricante. El documento de patente
estadounidense U S 4.105.801, se refiere a un articulo de confiteria, el cual comprende un ndcleo y una envoltura de
material comestible, la cual envuelve al nlcleo, y que se adhiere a éste Ultimo, en donde, la envoltura, se encuentra
formada por una mezcla intima de microcristales de xilitol, con una substancia grasa y, el nudcleo, puede
seleccionarse de entre una gran variedad de materiales comestibles, tales como los consistentes en gomas, en
geles dulces o gelatinas, en almendras, 0 en azlcar aglomerado o masa de poliol. Asi, por lo tanto, esta invencion,
consiste en la fabricaciéon de una envoltura de xilitol, de una compactacién extrema, y de una intima estructura
microcristalina, la cual tiene un aspecto suave y uniforme de la superficie exterior de ésta. A pesar del hecho
consistente en que, el producto resultante, puede tener una cierta sensacion placentera de frescor, en la boca,
debido a la presencia del xilitol, en la capa de recubrimiento del articulo de confiteria, este efecto, s6lo permanece
como un solido sabor, relativamente refrescante, de la capa de recubrimiento, la cual se funde de una forma lenta,
en la boca. El efecto refrescante, de una forma probable, se oculta, o bien, por lo menos, se reduce, debido a la
presencia de grasa, en tal como la manteca de cacao, la cual se afiade a la mezcla, y la cual es necesaria para
formar la capa microcristalina, compacta, de xilitol. Por otro lado, ya que el xilitol permanece termodinamicamente
inestable e higroscépico, su uso en la capa de recubrimiento, no es apropiada, ya que ésta puede perder su efecto
potencial refrescante con el transcurso del tiempo, y cuando, en la presencia de un entorno medioambiental que sea
caliente y humedo, ésta puede tener una cierta tendencia a disolverse, mientras se dispersa la energia calorifica, por
parte de la solucion resultante, antes de que se proceda al consumo del dulce.

El documento de patente japonesa JP — 02 - 222 649, describe un caramelo duro, el cual comprende, en su material
de envoltura, un alcohol de azlicar. En concordancia con lo descrito por este documento de patente japonesa JP —
02 - 222 649, la inclusién de un alcohol de azlcar, en la envoltura, hace posible el poder proporcionar caramelos
duros, con un material de relleno sensible al calor, tal como el consistente en el sorbit 6 sorbitol.

El objeto de la presente invencion, es el de proponer un nuevo articulo de confiteria, en el cual, el efecto refrescante,
se encuentre mejorado, confiriendo una sensacion refrescante en la boca, en la forma de una sensacion de
liberacion de “liquido”, al mismo tiempo de se conserva la eficacia refrescante, sin cambios, durante un prolongado
transcurso de tiempo.

Para realizar este cometido, la presente invencién, consiste en un producto de confiteria, el cual comprende una
envoltura de revestimiento y un relleno incluido en el interior de la envoltura de revestimiento, comprendiendo, el
relleno, un porcentaje de por lo menos un 60 %, en peso, de poliol monosacarido, en forma de una materia en polvo
anhidra, cristalina, elegida de entre los polioles los cuales tienen un efecto refrescante, en donde, un porcentaje de
por lo menos un 95 %, en peso, de las particulas, en la materia en polvo, tienen un tamafio de particula de menos de
250 micrémetros, y en donde, la envoltura de revestimiento, se trata de un material de confiteria, protector, el cual se
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encuentra configurado para permitir el hecho de que, el relleno, se libere hacia fuera de la envoltura de
revestimiento, cuando, encontrandose en la boca, la citada envoltura de revestimiento la cual comprende por lo
menos una zona de un espesor reducido, y / o0 una reducida cavidad o espacio hueco, capaz de formar por lo menos
un paso que comunique con el relleno de un tamafio efectivo como para permitir el que por lo menos una parte del
relleno, se libere progresivamente, antes de que la envoltura de revestimiento se haya fundido de una forma
significativa en la boca.

Se ha encontrado, de una forma sorprendente, el hecho de que, cuando el relleno cristalino en polvo, se libera de la
envoltura protectora, o bien ya sea al proceder al mascado, o bien ya sea después de que la envoltura se haya
fundido de una forma suficiente, se obtiene un Unica sensacion en boca, “liquida”, y fresca. Esta sensacién de tener
un sabor “liquido”, se diferencia de la forma de tener un sabor sélido de polioles, en forma compacta o aglomerada,
tal y como se utliza en bien ya sea las capas de recubrimiento, o bien ya sea en los nucleos solidos,
correspondientes al arte especializado, anterior, de la técnica. Este efecto, se preserva, asi mismo, mediante el
hecho consistente en que, el poliol, se mantiene, desde un punto de vista termodindmico, en un estado muy estable
y eficaz, durante el transcurso del tiempo, ya que éste se protege del entorno medioambiental, mediante la envoltura
y, de una forma especial, contra la entrada de la humedad.

Los polioles los cuales forman el relleno en forma de materia en polvo, de la invencién, son aquéllos los cuales
tienen un alto calor negativo de solucién. El calor de la solucién, es una expresion termodinamica, para definir la
cantidad de calor que una solucion requiere, para disolver un gramo de soluto. En el caso de los polioles que tienen
un efecto refrigerante, la energia, se disipa (se desprende), mediante la solucion, de tal modo que se forme un calor
de solucion negativo. Los polioles de la presente invencion, tiene, de una forma general, un calor de solucion
correspondiente a un valor de menos de -25 cal / g (-104,6 joul / g), siendo éste, de una forma preferible, el
correspondiente a un valor de menos de —-30 cal / g (-135,52 joul / g). A titulo de comparacion, la sacarosa o
sucrosa, se conoce como teniendo Unicamente un calor de solucion, correspondiente a un valor de menos de -4 cal /
g (-16,74 joul / g). Cuando el relleno se contacta con la saliva, en la boca, entonces, la reaccién termodinamica del
poliol anhidro, con la saliva, acontece de una forma instantanea, y tiene también lugar la solubilidad, confiriendo asi,
de este modo, la impresion consistente en que, el relleno en forma de materia en polvo, sea un “liquido” fresco. Asi
mismo, también, se prefiere el hecho de que, la solubilidad de los polioles, para el relleno, sea relativamente alta.
De una forma mas particular, la solubilidad, deberia ser mayor que la correspondiente a un valor de 240 g / 100 g
de agua, a una temperatura de 37 °C. Cuanto mayor sea la solubilidad, mas liquida sera la sensacién notada. No
obstante, en el caso en el que sea demasiado higroscopico, el relleno, podria perder su reactividad, con el
transcurso de tiempo.

El relleno, de una forma preferible, se trata de una materia en polvo, la cual se encuentra en un estado de libre flujo
(suelta), en el interior de la envoltura (de relleno); es decir que, ésta, no se encuentra altamente comprimida o
aglomerada, en una forma soélida, auto-cohesiva, antes de su encapsulacion, en el interior del revestimiento formado
por la envoltura (de relleno). El efecto de “liquido” fresco, es de hecho también dependiente de las propiedades de
fluidez de la materia en polvo, cuando éste abandona la envoltura de relleno. Cuanto mas rapidamente puede
descargarse la materia en polvo en la boca, mayor es el efecto de liquido fresco que estalla y que se percibe, en el
momento en el que, la materia en polvo, se encuentra disponible, para fundirse, de una forma inmediata, al entrar en
contacto con la saliva. En una situacion, la cual no es deseable, en donde, el poliol, se aglomera, para formar una
masa cohesiva, la liberacion del poliol, se retarda, confiriendo asi, de este modo, un sabor mas “solido”, similar al
sabor de las capas de recubrimiento de poliol cristalizado.

El poliol monosacarido, se elige, de una forma preferible, de entre la lista consistente en el xilitol, el eritrol, el sorbitol,
y una combinacion de entre éstos. De entre éstos, se prefiere el xilitol, ya que, en base a los experimentos llevados
a cabo por parte de los solicitantes, éste es uno de los polioles que proporciona el sabor mas “liquido” y fresco, al
mismo tiempo después de su liberacion en la boca. Este tiene, también, una solubilidad de grado medio, lo cual le
convierte en ambos, muy reactivo, pero también, capaz de sostener un periodo extendido de almacenaje, en el
interior de la envoltura o capa de revestimiento de la invencion. El xilitol, tiene un calor de solucién, correspondiente
a un valor comprendido dentro de unos margenes que van desde las -45 calorias / segundo hasta las — 45 calorias /
gramo (-125,52 joul / g, a -188,28 joul / g), en dependencia de la pureza quimica del producto (tal como, por ejemplo,
el producto comercial consistente en el Xilisorb®, el cual se suministra en el mercado, de procedencia de la firma
Roquette Freres of Lille, Francia, tiene un calor de solucion correspondiente a un valor de -34,8 cal / g (-145,6 joul /
g)). La solubilidad del xilitol, es la correspondiente a un valor de 250 — 260 g / 100 g de agua, a una temperatura de
37 °C, mientras que, la sucrosa, tiene una solubilidad correspondiente a un valor que se encuentra por debajo de los
230 g/ 100 gy, el manitol, tiene una solubilidad correspondiente a un valor de menos 205 g / 100 g. El sorbitol, tiene
una higroscopicidad, y una solubilidad en agua correspondiente a un valor de 330 — 340 g/ 100 g (37 °C), pero tiene
un menor calor de solucién, correspondiente a un valor comprendido dentro de unos margenes que van desde — 28
cal / g hasta — 25 cal / g (-117,2 joul / g, hasta -108,8 joul / g). Se supone que, el sorbitol, tiene un efecto refrescante
(refrigerante), ligeramente superior que el correspondiente al xilitol, el cual puede medirse mediante la caida
instantanea de la temperatura, cuando se afiade una determinada cantidad de material en polvo, al agua. El efecto
refrescante del sorbitol, es el correspondiente a un valor de temperatura de aprox. -22°C, mientras que, el efecto
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refrescante del xilitol, es el correspondiente a un valor de temperatura de aprox. -20°C (caida instantanea de la
temperatura, cuando se afiaden 150 g de la materia en polvo, a 50 ml de agua, a una temperatura de 37 °C). No
obstante, en la practica, hemos notado el hecho de que, el xilitol, proporcionaba una sensaciéon combinada “liquida”
y fresca, en la boca, la cual era mucho mas fuerte que la correspondiente al sorbitol. Los cristales de anhidrido del
sorbitol, difiere con respecto a la de otros polioles, en hecho consistente en que, éstos son menos solubles en agua,
pero tienen un calor de solucién muy negativo, correspondiente a un valor comprendido dentro de unos margenes
que van desde aprox. -42 cal / g, hasta aprox. — 45 cal / g (-175,7 joul / g, a -188 joul / g), lo cual confiere una
sensacion liquida, relativamente mas débil, pero una sensacion muy refrescante, en la boca. No obstante, e luso del
eritrol, se limita inicamente al Japon, debido al hecho de razones legales, mientras que, éste, no se admite, todavia,
en otros paises, en la aplicacion a los productos alimenticios.

El control de la granulometria de la materia en polvo, ha probada, también, el hecho de su importante, para mejorar
el efecto refrescante o refrigerante, asi como, también, para acelerar la reaccion de fusion en la boca. Cuanto mas
finas son las particulas de la materia en polvo, mayor sensacion de liquido, con exencidn de sensacion arenosa, es
el sabor, cuando ésta se libera en la boca. Las particulas sueltas, que fluyen libremente, fomentan la superficie de
contacto del substrato de poliol, con liquido, durante la liberacién, lo cual tiene como consecuencia el concentrar los
intercambios de calor, en un periodo de tiempo mucho méas corto. De una forma méas especifica, por lo menos un
porcentaje del 95 %, en peso, de las particulas, tienen un tamafio de particula, la cual es, de una forma preferible, de
menos de 250 micrometros. De una forma mas preferible, por lo menos un porcentaje del 30 %, en peso, de las
particulas, de una forma mas preferible, por lo menos un porcentaje del 40 %, en peso, de las particulas, tienen un
incluso un tamafio de particula, el cual es inferior a 100 micrémetros. Un ejemplo apropiado de la distribucion del
tamafio de las particulas es: menos de un porcentaje del 0,1 %, en peso, de mas de 500 micrémetros, menos de un
porcentaje del 1,2 %, en peso, de un valor comprendido dentro unos margenes situados entre 500 micrémetros y
250 micrometros, un porcentaje del 48 %, en peso, de un valor comprendido dentro unos margenes situados entre
250 micrémetros y 100 micrémetros, siendo el porcentaje restante, de un tamafio de menos de 100 micrometros.

El relleno, consiste, de una forma esencial, en poliol anhidrido, tal y como se ha mencionado anteriormente, arriba.
No obstante, puede afadirse una reducida cantidad de otros cantidades, con objeto de saborizar (aromatizar) y / o
edulcorar el relleno, o también, por ejemplo, para convertilo en mas burbujeante o gaseoso. De una forma
particular, pueden utilizarse agentes saborizantes naturales o agentes saborizantes artificiales. De una forma
ventajosa, pueden afiadirse jugos de frutas, secados mediante proyeccién pulverizadas (spray), o secados por
congelacion (liofilizados), tales como los consistentes en el jugo de limon, el jugo de naranja, el jugo de fresas, u
otros tipos de jugos, en una cantidad que sea inferior a un porcentaje del 20 %, en peso, con respecto al relleno,
siendo dicho porcentaje, de una forma preferible, inferior a un porcentaje del 12 %, en peso, del relleno. Pueden
también afiadirse &cidos, tales como los consistentes en el acido citrico 6 en &cido maléico. En una cantidad
correspondiente, de una forma preferible, a un porcentaje comprendido dentro de unos margenes que van desde un
0,1 %, en peso, hasta un 3 %, en peso. Puede también afiadirse, asi mismo, una pequefia cantidad de bicarbonato,
con objeto de tener un ligero efecto efervescente. Pueden también afiadirse, asi mismo, ingredientes funcionales
tales como los consistentes en los antioxidantes. Tal y como sucede en el caso del antioxidante, pueden también
utilizarse, asi mismo, aquéllos aditivos que se encuentran autorizados como aditivos alimenticios, tales como, por
ejemplo, la vitamina C, la vitamina E, 6 los extractos de plantas. Pueden también utilizarse los colorantes
comestibles, cuando ello sea necesario

La cantidad del relleno, debe ser efectiva, con objeto de producir el efecto liquido y refrescante que se pretende
como objetivo. Asi, por lo tanto, el contenido de no poliol, en el relleno, no deberia exceder de un porcentaje del 40
%, en peso, del relleno. Asi, de este modo, la cantidad de poliol, con el efecto refrescante pretendido como objetivo,
deberia ser el correspondiente a un porcentaje de por lo menos un 60 %, en peso, del relleno, siendo éste, de una
forma preferible, de n porcentaje de por lo menos un 85 %, del relleno.

En un aspecto preferido, la parte del relleno, deberia representar un porcentaje comprendido dentro de unos
margenes que van desde un 6 %, en peso, hasta un 30 %, en peso, del producto de confiteria en su totalidad,
incluyendo la parte de la envoltura de revestimiento, siendo éste, de una forma preferible, de un porcentaje
comprendido dentro de unos margenes que van desde un 8 %, en peso, hasta un 22 %, en peso, y de una forma
todavia mas preferible, de un porcentaje comprendido dentro de unos margenes que van desde un 11 %, en peso,
hasta un 18 %, en peso. La cantidad méxima del relleno, ha probado ser un factor limitativo, debido a dos razones
técnicas principales. La primera razén, se debe a las dificultades del proceso, la cuales se han experimentado, para
encapsular el relleno con una proporcion demasiado alta de materia en polvo, cuando se utiliza un procedimiento
convencional de conformado mediante una matriz de troquelado o estampacion (moldeo a presion). Si la envoltura
de revestimiento no se encuentra lo suficientemente cerrada, la materia en polvo, puede derramarse o escaparse
hacia fuera de la envoltura de revestimiento, provocando, con ello, un pobre efecto reactivo, durante el consumo,
debido a la ausencia de una materia en polvo dejada en la envoltura de revestimiento. La segunda razén, para una
proporcion limitada del relleno, reside en el hecho de que, la envoltura de revestimiento, se debilita, también, con un
espesor demasiado pequefio de las paredes, los cual puede provocar la fractura de la envoltura de revestimiento, de
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una forma particular, en el envasado del producto, si no se dedica una atencién especial, lo cual podria conducir a
un incremento de la tasa de productos envasados defectuosos.

El relleno puede rellenar enteramente o solo de una forma parcial, la envoltura de revestimiento, en dependencia del
tamafio de la envoltura de revestimiento. Para los caramelos de tamario relativamente pequefio o de tamafio medio,
la envoltura de revestimiento, se llena, de una forma entera, con el relleno, de tal forma que se asegure el deseado
efecto liquido. La envoltura de revestimiento, tienen las dimensiones de los caramelos usuales; a saber, un peso
principal comprendido dentro de unos margenes que van desde aprox. 1 g, hasta 6 g, y de una forma preferible,
desde 1,2 g hasta 3 g. No es deseable, el hecho de tener caramelos de un peso que se encuentre mas alla de los
margenes dados, ya que, los polioles, tienen también unos efectos secundarios, laxantes, los cuales podrian ser un
problema para las personas sensibles, si se utilizan en proporciones demasiado grandes.

En un aspecto preferido de la invencion, la envoltura de revestimiento del producto de confiteria, es un dulce de
coccioén (dulce cocido), al cual, de una forma usual, se le denomina dulce duro, o bien éste es un caramelo de
coccién (caramelo cocido), el cual se trata de una capa de revestimiento, vidriosa y amorfa. La envoltura de
revestimiento, puede contener Unicamente azUcar y alcoholes. En este caso, el producto de confiteria, se encuentra
asi, de este modo, exento de azlcar, éste es no cariogénico, y de bajas calorias, los cual lo convierte también en
apropiado para los nifios, para las personas mayores, 0 para las personas diabéticas. Los alcoholes de azucares
para la capa de revestimiento puede ser cualquier tipo de alcoholes de azlcar los cuales se encuentran
comercialmente disponibles en el mercado y que sean econdémicamente satisfactorios, y los cuales sean apropiados
para la produccion de azlcares duros, higroscépicos. Los polialcoholes para la envoltura de revestimiento, se
seleccionan, de una forma preferible, de entre el grupo consistente en la isomalta, el sorbitol, el maltitol, el lactitol, el
manitol, la polidextrosa, y las combinaciones de entre éstos. El contenido final de humedad, de la envoltura de
revestimiento es, de una forma preferible, de un porcentaje de menos del 3 %, en peso, siendo dicho porcentaje, de
una forma preferible, de aproximadamente un 2 %, en peso, de tal forma que se confiera un prolongado tiempo de
vida de conservacion del producto, y que se mantenga seco y reactivo el relleno, de una forma eficiente.

Aparte de los polialcoholes, pueden también utilizarse los hidratos de carbono, tales como los consistentes en la
sucrosa, y el jarabe de glucosa hidrogenado, u otros azlcares, en mezcla con los polialcoholes, o bien
reemplazando a los polialcoholes, para fabricar la envoltura de revestimiento. Asi, por ejemplo, la envoltura de
revestimiento, puede tener una composicién a base de hidratos de carbono, la cual sea de una menor pegajosidad, y
la cual tenga una menor tendencia a soltar o a liberarse de su apariencia vidriosa, tal y como se describe en el
documento de patente estadounidense U S 5.601.866, a la cual se le hace referencia aqui, en este documento de
solicitud de patente. Pueden afiadirse aditivos relevantes, a la composicion de la envoltura de revestimiento, tales
como los consistentes en los saborizantes o aromas artificiales, o los colorantes, y otros ingredientes activos, tales
como los acidos, o los edulcorantes, adicién ésta, la cual se puede llevar a cabo en cantidades convencionales.

Tal y como se ha mencionado ya, anteriormente, arriba, la envoltura de revestimiento, puede tener un espesor que
sea suficiente, como para soportar o resistir las operaciones de manipulacion y de envasado, sin que se rompa o se
fracture facilmente, lo cual provocaria una pérdida de potencia y que, por consiguiente, podria impartir un efecto
refrescante reducido, o incluso no impartirlo en absoluto. De una forma preferible, el espesor de la envoltura de
revestimiento, es el correspondiente un valor comprendido dentro de unos margenes que van desde 1 mm hasta los
4 mm, y de una forma mas preferible, el correspondiente a un valor comprendido dentro de unos margenes que van
desde los 1,5 mm hasta los 2,5 mm. La envoltura de revestimiento, puede estar formada a base de una capa, 0 a
base de varias capas de una dureza diferente, y de una textura y / o sabores diferentes. Asi, por ejemplo, ésta
puede comprender una capa de recubrimiento dura, delgada, la cual cubra a una capa interior, méas blanda.

La figura 1, muestra una vista en perspectiva de un dulce provisto de relleno de la invencion;
La figura 2, muestra una vista de la seccion transversal de la figura 1, a lo largo de la linea A — A,
La figura 3, ilustra un procedimiento preferido, para la produccién del dulce provisto de relleno de las figuras 1y 2.

La envoltura de revestimiento de alta coccion de la invencion, puede obtenerse mediante una deshidratacién
extensiva de una suspension. De una forma general, la suspension, esta fabricada a base de una mezcla acuosa de
sacaridos y / o alcoholes polihidricos, la cual se somete a coccién, en unas proporciones apropiadas, a una
temperatura comprendida dentro de unos margenes de 130 — 150 °C, de una forma preferible, bajo unas
condiciones de vacio, con objeto de alcanzar un contenido final de sélidos, el cual sea menor que el correspondiente
a un porcentaje del 2,5 %, en peso y, de una forma preferible, que sea menor que el correspondiente a un
porcentaje de aprox. un 1 %, en peso. Después de haber procedido a la coccién, la masa cocida, se vierte sobre una
losa o placa fria, con objeto de alcanzar una consistencia plastica apropiada. Tal y como se muestra en la figura 3, la
masa de plastico cocida, 3, se transporta a una abastonadora de rodillos (apisonadora de roldillos), 10, en la cual se
encuentra ubicado un cono de arrastre, 30, de la masa de plastico. La abastonadora de rodillos, incluye un gran
namero de rodillos cénicos, 11, los cuales dependen de las especificaciones del fabricante, y los cuales tienen la
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funcién de formar un cordén o macarron continuo de una masa plastica, hasta el final. En el cono d cono del
producto de confiteria, se encuentra posicionado un conducto tubular 40, y el relleno del centro, 50, se fuerza a
pasar a lo largo del conducto tubular, el cual se extiende al interior de aproximadamente dos tercios de un porcentaje
del 90 % de la longitud del cono. Asi, por ejemplo, el conformador de lotes consistente en el tipo “Batch Former
model 7RL", provisto de conducto tubular de llenado, el cual se comercializa en el mercado por parte de la firma
Nuova Euromec, y que sale de la abastonadora de rodillos (apisonadora de roldillos), contiene el relleno 50 de la
materia en polvo cristalina del poliol. La materia en polvo para el relleno, procede de un husillo helicoidal (husillo
sinfin), para alimentar al conducto tubular del centro, 40. La siguiente etapa, consiste en el dimensionado del cordon
0 macarron 5, a la seccion transversal deseada, mediante la utilizacién de un dispositivo de dimensionado 6, del
macarrén o cordén, tal como el consistente en un dispositivo del tipo 61FI, de la firma Nuova Euromec, Division de
Maquinaria, 24057 Martienengo (Bg), Italia. Los productos individuales de confiteria, 7, se cortan, y éstos se
conforman, a partir del cordon o macarrén dimensionado, en un dispositivo de conformacion, 8, tal como el
consistente en una adaptacion de montaje de un tipo semejante al de una matriz de cadena, de troquelado, la cual
tenga un alto caudal de salida (tal como la consistente en una adaptacion de montaje, del tipo semejante al de una
matriz de cadena, correspondiente al modelo 52STV, de la firma Buromec). La adaptacion de montaje del tipo de
una matriz de cadena, 8, comprende pares de miembros de mitades de matrices troquelado, 80, las cuales se
ensamblan, durante la rotacion de la cadenas, y golpea y perfora al macarron o corddn, para la obtencion de las
deseadas forma cerradas individuales. Asi, de este modo, los extremos cortados del dulce relleno, se cierran, o
éstos se cierran parcialmente, mediante el golpeo de perforacion. El cierre forma, de una forma general, en ambos
lados del dulce, unas areas que son de un reducido espesor, 70, de la envoltura de revestimiento, tal y como se
ilustra en la figura 2. En algunos casos, en donde, la cantidad del relleno, es alta, el cierre de la envoltura de
revestimiento, se afianza enteramente. Tal y como ya se mencionado anteriormente, arriba, la proporcion del relleno,
no deberia exceder de un porcentaje del 30 %, en peso, no debiendo exceder, de una forma preferible, de un
porcentaje del 22 %, en peso, e incluso de una forma mayormente preferible, ésta no deberia exceder de un
porcentaje del 18 %, en peso, con objeto de limitar problemas graves de cerrado, los cuales podrian conducir a un
derrame o escape accidental del relleno. No obstante, puede ser beneficioso, el hecho de disponer de por lo menos
una zona de espesor reducido y / o incluso de un pequefio orificio o cavidad, en la envoltura de revestimiento, con
objeto de permitir que el relleno se descargue progresivamente en la boca. Dicha(s) zona o zonas de reducciony / o
orificio(s) o cavidad(es), deberian ser capaces de formar por lo menos un paso que comunigque con el relleno a ser
liberado progresivamente en el interior de la boca. Cuando se forman pequefias cavidades u orificios en el interior de
las envolturas de revestimiento, éstas deberian ser de un tamafio que no permita un derrame o salida significante de
la materia en polvo, en las condiciones de almacenaje. Se pretende el hecho de que, los oficios o cavidades de
reducido tamafio, sena de un tamafio igual o inferior a los 250 micrometros y, de una forma preferible, que éstos
sean de un tamafio igual o inferior a los 100 micrometros, en el interior de la envoltura de revestimiento. Las zonas
de un reducido espesor, forman zonas mas débiles, las cuales se disuelven con la saliva, en la boca, después de un
transcurso de tiempo de Unicamente algunos pocos segundos y antes de que se haya disuelto la envoltura de
revestimiento en su totalidad. Asi, por lo tanto, en ambos casos, se dejan largos pasos, después de un transcurso de
tiempo de unos pocos segundos, en la boca, lo cual, finalmente, permite el hecho de que, por lo menos una parte del
relleno, se libere de una forma progresivamente, antes de que el resto de la envoltura de revestimiento se haya
fundido de una forma significativa. Como resultado de esta liberacion progresiva del poliol, se proporciona una muy
placentera sensacion refrescante “liquida”, procedente de la envoltura de revestimiento.

En una posible forma alternativa, la envoltura de revestimiento, puede formarse en una estructura cristalizada,
masticable, la cual se conoce, en el arte especializado de la confiteria, como un dulce de caramelo de “baja
coccién”, tal como un caramelo, un dulce de azucar, o un caramelo del tipo “toffe”. El procedimiento para producir los
dulces, es similar al procedimiento para el caramelo de “alta coccion”. Se debe producir una pasta, la cual es un
fluido con alto contenido de solidos, cristalizado o no cristalizado, el cual puede dimensionarse, convirtiéndolo en un
macarrén o cordén, rellenarse, y conformarse en una determinada forma, por mediacion de una adaptacion de
montaje consistente en una matriz de troquelado o en una matriz de troquelado de cadena.

En otra variante, la envoltura de revestimiento, puede producirse en forma de una goma de mascar. Basicamente, la
goma masticable incluye una goma plastificada o un polimero plastificado, texturizantes a base de goma y azlcar y
/ o edulcorantes de masa, tal como los consistentes en el sorbitol, el manitol, los hidrolizados de almidén
hidrogenado, la isomalta, y el xilitol, o cualesquiera polialcoholes apropiados. Pueden afiadirse saborizantes o
aromatizantes que sean apropiados, con objeto de proporcionar un sabor a la envoltura de revestimiento masticable,
la cual puede estar compuesta a base de aceites esenciales, tal y como se conoce en la industria de las gomas de
mascar. A la composicion de la envoltura de revestimiento, pueden también afiadirse, asi mismo, acidos de frutas,
tales como los consistentes en naranja, limon, menta, fresas, o uvas, con objeto de mejorar el efecto saborizante o
aromatizante de la envoltura de revestimiento. Pueden también utilizarse edulcorantes de alta intensidad, con objeto
de incrementar el sabor dulce, tal como los consistentes en el acetosulfamo K, el aspartamo, la taumatina, la
glicirricina, o la sacarina. La envoltura de revestimiento de goma de mascar, puede recubrirse, en una sartén, con
azucar 6 con alcoholes de azucar, con objeto de conferir una capa de recubrimiento superficial, rigida.
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La goma (caucho) o polimero de la goma de mascar, puede contener elastbmeros sintéticos y / o elastomeros
naturales. Los elastémeros sintéticos, pueden incluir, aunque no de una forma limitativa en cuanto a éstos, al
poliisobutileno, al copolimero de isobutileno — isopreno, el polietileno — acetato de vinilo, al poliisopreno, al
polietileno, al copolimero de acetato de vinilo — laurato de vinilo, y a combinaciones de entre éstos. Los elastomeros
naturales, pueden incluir a la goma (caucho) natural, tales como las consistentes en el latex y el guayule, a las
gomas naturales, tales como las consistentes en la goma “jelutong”, la goma “lechi caspi”, la goma “perillo”, la goma
“sorva”, la goma “balata”, etc. Las proporciones del elastémero sintético preferido y del elastémero natural preferido,
varian, en dependencia de si, la goma de mascar, se trata de una goma convencional, o ésta se trata de una goma
de burbujas. Los plastificantes, pueden incluir a las éster gomas, por ejemplo, o0 a otros plastificantes apropiados, los
cuales son bien conocidos en la industria de las gomas de mascar.

Los texturizantes, pueden incluir al carbonato magnésico y al carbonato célcico, a limestone molida, al silicato, a la
arcilla, a la alimina, al talco, al 6xido de titanio, a los fosfatos, a los polimeros de celulosa, y a las combinaciones de
entre éstos.

Un ejemplo no limitativo, es el que se describe abajo, a continuacion, con los porcentajes proporcionados en peso, a
menos de que se indique de otra forma.

Ejemplo:

Se procede a cocer una envoltura de revestimiento, cuya férmula se encuentra compuesta por un porcentaje del 80
% de isomalta, un porcentaje del 10 %, de jarabe de manitol, y un porcentaje del 10 %, de agua, hasta la obtencion
de un alto contenido de sélidos, calentado a una temperatura de hasta 145 °C. Se procede, a continuacion, a poner
la masa en la abastonadora, bajo la accion de un ligero vacio (0,9 atm.), durante un transcurso de tiempo de 3
minutos.

Se procede, a continuacion, a descargar la masa cocida, en una tabla de enfriada, y se afiade un porcentaje del 1 %
de acido citrico, un porcentaje del 0,15 % de saborizante (aroma) de limén, y un porcentaje del 0,8 % de Acesulfamo
K. A continuacion, se procede a mezclar los ingredientes, hasta que se haya formado una masa plastica. Esta masa
plastica, se introduce, a continuacion, a una temperatura de 75 °C, en la abastonadora de rodillos.

Se procede a bombear un relleno correspondiente a un porcentaje del 95 % de xilitol anhidro en polvo, un porcentaje
del 1 % de &cido citrico, un porcentaje del 0,2 % de limon liquido, y un porcentaje del 0,35 % de jugo de limén
proyectado mediante pulverizacién, al interior del centro de la masa de isomalta cocida y aromatizada, en la
abastonadora de rodillos, y se arrastra, al interior de la adaptaciéon de montaje del tipo de matriz de cadena, de
troquelado, un cordén o macarron dimensionado, en un dispositivo para dimensionar el macarréon o cordén, a un
diametro exterior de aprox. 15 mm. La bomba de rellenado, se calibra (se ajusta) con objeto de que, ésta, bombee
un porcentaje del 15 % de la parte de relleno, con respecto a la parte de la envoltura de revestimiento. Los
caramelos rellenados con xilitol, se prensan, proporcionandoles unas formas alargadas, ovales, de 2 gramos de
peso, las cuales tienen unas dimensiones de 10 mm x 15 mm, y los cuales se enfrian, en el interior de un tlnel de
enfriado, hasta alcanzar una temperatura de 30 °C. Se procede, a continuacion, a extraer los caramelos de las
matrices de troquelado o estampacion, en masa, al interior de fundas o envolturas de carton. De una forma
alternativa, cada caramelo individual, se envuelve, mediante torsién, o éste se envuelve mediante flujo continuo y, a
continuacién, éstos se envasan en saquitos.
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REIVINDICACIONES

1.- Un producto de confiteria, el cual comprende una envoltura de revestimiento y un relleno incluido en su interior,
comprendiendo, el relleno, un porcentaje de por lo menos un 60 %, en peso, de poliol monosacarido, en forma de
una materia en polvo anhidra, cristalina, elegida de entre los polioles los cuales tienen un efecto refrescante, en
donde, un porcentaje de por lo menos un 95 %, en peso, de las particulas, en la materia en polvo, tienen un tamafio
de particula de menos de 250 micrometros, y en donde, la envoltura de revestimiento, es de un material de
confiteria, protector, el cual se encuentra configurado para permitir el hecho de que, el relleno, se libere hacia fuera
de la envoltura, cuando, encontrandose en la boca, la citada envoltura de revestimiento, la cual comprende por lo
menos una zona de un espesor reducido, y / o un pequefio hueco, para formar por lo menos un paso que comunique
con el relleno, de un tamafio efectivo como para permitir el que por lo menos una parte del relleno, se libere
progresivamente, antes de que la envoltura de revestimiento, se haya fundido de una forma significativa en la boca.

2.- Un producto de confiteria, segun la reivindicacion 1, en donde, el poliol monosacarido, se elige de entre la lista
consistente en el xilitol, el eritrol, el sorbitol, y una combinacién de éstos.

3.- Un producto de confiteria, segln la reivindicacién 1 6 2, en donde, la proporcién de poliol, con relacion al no
poliol, es de un porcentaje de por lo menos un 85 %, en peso, del relleno.

4.- Un producto de confiteria, segun la reivindicacién 1, 2 6 3, en donde, el relleno, representa un porcentaje
comprendido dentro de unos margenes que van de un 6 % a un 40%, en peso, del producto.

5.- Un producto de confiteria, segin la reivindicacion 4, en donde, el relleno, representa un porcentaje comprendido
dentro de unos margenes que van de un 8 % a un 22%, en peso, del producto.

6.- Un producto de confiteria, segun una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en donde, el espesor de la
envoltura de recubrimiento, se encuentra comprendida dentro de unos margenes que van de 1 a 4 mm y, de una
forma mas preferible, de 1,5 a 2,5 mm.

7.- Un producto de confiteria, segun una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en donde, por lo menos un
porcentaje del 40 %, en peso, de las particulas, en la materia en polvo, tienen un tamafio de particula de menos de
100 micrémetros.

8.- Un producto de confiteria, segun al reivindicacion 1, en donde, la envoltura de revestimiento, tiene dos zonas
opuestas de un reducido espesor y / o orificios pequefios.

9.- Un producto de confiteria, segun la reivindicacion 8, en los pequefios orificios, en la envoltura de revestimiento,
tienen un tamafio que es igual o inferior a 250 micrémetros.

10.- Un producto de confiteria, segun una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en donde, la envoltura de
revestimiento y el relleno, se produce mediante el dimensionado de un corddn relleno, y formando envolturas de
recubrimiento, individuales, mediante el estampado del macarrén relleno, en una matriz de estampacion, el cual
tenga la contraforma de la envoltura de revestimiento.

11.- Un producto de confiteria, seguin una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en donde, la envoltura de
recubrimiento, tiene una textura vidriosa, dura, la cual comprende un sacarido o alcoholes de azucar.

12.- Un producto de confiteria, segin la reivindicacién 11, en donde, la envoltura de revestimiento, consiste,
principalmente, en por lo menos un alcohol de azlcar, seleccionado de entre el grupo consistente en la isomalta, el
sorbitol, el maltitol, el manitol, el lactitol, la poidextrosa, y una combinacién de éstos.

13.- Un producto de confiteria, segin una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 10, en donde, la envoltura de
recubrimiento, comprende una estructura cristalizada, masticable (de baja coccion), o una goma de mascar.

14.- Un producto de confiteria, segin una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en donde, el relleno,
comprende saborizantes, edulcorantes y / o agentes acidificantes.

15.- Un procedimiento para producir un producto de confiteria, el cual tiene un efecto refrescante, que comprende el
producir un corddn de confiteria, relleno, el cual comprende un relleno que consiste, esencialmente, en poliol
monosacarido, en una forma cristalina, anhidra, en polvo, elegido de entre los polioles que tienen un efecto
refrescante, en donde, un porcentaje de por lo menos un 95 %, en peso, de las particulas, en la materia en polvo,
tienen un tamafio de particula de menos de 250 micrometros, el dimensionar el corddn, y la formacion de envolturas
de revestimiento individuales, mediante la estampacion del cordoén relleno, en la matriz de estampacion, que tiene la
contraforma de la envoltura de revestimiento a ser conformada, en donde, la envoltura de revestimiento, comprende
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por lo menos una zona de un espesor reducido, y / o un pequefio hueco, para formar por lo menos un paso que
comunique con el relleno, de un tamafio efectivo como para permitir el que por lo menos una parte del relleno, se
libere progresivamente, antes de que la envoltura de revestimiento, se haya fundido de una forma significativa en la
boca
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